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BAB XIII 

KESIMPULAN DAN SARAN 

12.1. Kesimpulan 

1. Balai Besar Pelatihan Peternakan (BBPP) kota Batu merupakan 

suatu Unit Pelaksanaan Teknis (UPT) yang memproduksi produk 

berbahan dasar daging salah satunya sosis  

2. Struktur organisasi dalam melaksanakan tugas dan fungsi Balai 

Besar Pelatihan Peternakan (BBPP) Batu yang terbagi menjadi 3 

eselon III dan 7 eselon IV. 

3. Bahan-bahan yang digunakan pada pembuatan sosis adalah daging, 

lemak, bahan pengikat, bahan pengisi dan bumbu-bumbu. Urutan 

pembuatan sosis meliputi tahap persiapan, penggilingan, 

pencampuran I, pencampuran II, pengisian, pemasakan, 

pendinginan dan pengemasan. 

4. Bahan pengemas yang digunakan oleh Balai Besar Pelatihan 

Peternakan adalah kemasan jenis polietilen (PE) 

 

12.2. Saran 

1. Balai Besar Pelatihan Peternakan memerlukan peningkatan 

pengendalian mutu dengan cara pengadaan laboratorium dan 

staffnya untuk mengecek mutu bahan baku awal dan produk akhir. 

2. Sanitasi pekerja di Balai Besar Pelatihan Peternakan dapat 

ditingkatkan dengan cara menambahkan ruangan untuk ganti 

pakaian di dalam ruang produksi sehingga mengurangi resiko 

timbulnya cemaran dari luar ruang produksi. 
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